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PENDAHULUAN Melode yang terakhir, destlesl vakum, adalah modifikasl
dari melode destilesi air dengan menggunakan pompa
Andaliman adalah rempah-rempah liar yang tumbuh vakum sehingga titik didih larutan dapat diturunkan.
d daerah Sumatera Utara, Indonesls. Andaliman (Moyber, 1991).
mempunyal arema altrus yang kual, sahingga orang d Tujuan dari panelitian ini adalah Untuk menganalisa
deersh Sumatera Utars menggunakan andaiman unfuk komponen volatil andaliman dan mengkarakterisasi
menghilangkan bau amis lkenidaging mentah, Ponalitien komponen kunci aroma (art fiavor andaliman. Oleh karena
emang ancaliman mash sangal tebatas dan polensl itu untuk mendepatian ekstrak flavor andaliman yang
andeliman sebagai flavor slami belum dikelahu secarm mendekati aroma andaliman segar, terlebih dahulu harus
luas. deari medode ekstrakel yeng tepal Satalah didapatican
Anglisis Gas Chromatography-olfactometery ekstrak flavor yang baik mendekati aroma andaliman sagar
(GCI0) ad&  salah satu cara yang beik untuk dllakukan karnidenses komponen volatl endaliman dengan
menentuian komponen kunci dalam flavor suatu bahan mangpunakan GO-MS. Selain i diskukan panariusn
pangan (Acree, 1993). Akan tetapi hasil dari analisa GCIO komponan kunci arcma andaliman
hanya dianggap valid jika aroma dari ekstrak mirip dengan metode Aroma Extract Diluion Analysis (AEDA).
bahan pangam yang dleksiraik. Oleh sebab itu pamilian
meiode akstrakal sangat penfing karena meneniulan METODOLOGI
komponen yang femsksiral (Priser et &, 1999). Teknik
m&mm%:ﬂmm A. Bahan dan Alat
-Nickerson, bamysk digunakan untuk mangeksirakel Buah andaliman segar dpereh dar Pesar Aryar,
komponen amma dari komponen pangan (Fasineccius, Bogor. Bahan kimia yang digunakan adalah dietil eter
1967). Meiods pemekaten headspace mempunysl prineip (Merck), Korofor, sseion, etanol, ntium sulfat anhicrat
memekatkan wwﬁﬁmm (Kanto), heksana (Merck), etil aseisd, standard hidrokarbon
maserasl Merupakan TR Ce-Coo, Cas dan Cug), CO2 keri as nitmgen dan
pangan yang sensitf ixhacap sufw Snggl. Narmun keeugan o ). €Oz kering, g
dari mefode ini adelsh komponan non volatll juga ikut At yang dguneksn adslsh nersca, waring
torekstrak smhingga menyuiltkan uniuk dlanalisa dengan blender, kolom Vigreux, seperangkat alat eksirakal
Gas Chromatographty. Metods skostraiosl [ ickens-Mickamnson headspace, destiiasi vakum, Licken-Nickerson, ges
menpakan kombinesi antarm melode destiasi dan . pas cheomatography-

chrometography-mass spactromedry,
ooook untuk bahan pangan yang termolabll karena dapat
mengakibatan  kanmakanfahiiangan komponen  flavor,
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B. Metode

1. Ekstraksi Komponen Volati
Ekstraksi buah andaliman segar dilakukan dengan
beberapa metode, yaitu metode headspace, maserasi,

Lickens-Nickerson dan destilasi vakum.
a. Metode headspace . :
Buah  andaliman  dihancurkan dengan

menggunakan waring blender, lalu 250 g hancuran
andaliman dimasukkan ke dalam labu sampel 2 liter. Aliran
gas nitrogen dilewatkan dalam headspace sampel dengan
laju 4 literfjam (+66,7mi/menit). Komponen volatil kemudian
ditangkap dan ke dalam 25 mi pelarut distil eter yang
terbagi dalam dua tabung. Pelarut tersebut kemudian
didinginkan dengan campuran CO: kering dan aseton.
Ekstraksi dilakukan selama 3 jam pada suhu fuang,
kemudian dipokatken dengan destilasi fraksiona
menggunakan kolom vigreux dengan suhu 5°C lebih tinggi
dari titik didih pelarut yang digunakan.

b. Metode Lickens-Nickerson

Andaliman sebanyak 100 gram dihancurkan
dengan blender, lalu ditambah 500 mi air (1:5) dan
dimasukkan ke dalam labu di atas heater. Pelarut dietil eter
sebanyak 50 mi dimasukkan ke dalam labu yang berada di
dalam water bath. Masing-masing labu dididihkan pada itk
didihnya selama 3 jam. ’

Ekstrak soiven pada labu yang ada di dalam water
bath ditambah dengan natrium suifat anhidrat Lalu
dipekatkan dengan destilasi fraksional menggunakan kolom
vigreux dengan suhu 5°C lebih tinggi dari titik dicih pelarut
yang digunakan. ‘
¢. Metode maserasi :

Andaliman sebanyak 25 g dihancurkan dengan
waring biender lalu direndam dengan 50 mi pefarut organik
(dietil eter, kloroform, aseton atau etanol) dan disimpan
semalam pada suhu refrigerasi. Campuran andaliman
dengan pelarut tersebut dipisahkan dengan kertas saring,
lalu ditambahkan natrium sulfat anhidrat ke dalam ekstrak
solven agar terbebas dari air. Filtrat itu dipekatkan dengan
destilasi fraksional menggunakan kolom vigreux dengan
suhu 5°C lebih tinggi dari titik didih pelarut yang digunakan.

d. Metode destilasi vakum '

Sebanyak 100 gram andaliman dihancurkan
dengan waring blender lalu dicampur dengan air 500 mi,
kemudian dimasukkan ke dalam labu sampel 1000 mi.
Labu sampel direndam di dalam wafer bath dengan suhu
60°Cdanciberitekananvakum630mHgselama2jam.
Destilat kemudian diekstrak dengan pelarut organik dengan
cara mencampur distilat dengan pelarut 2:8. Pencampuran
dilakukan dengan divorteks selama 30 menit, lalu disimpan
dalam freezer selama 24 jam. Pelaru dietil eter kemudian
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diembil dan dpisahkan deri distilat. Setelah itu dipekatkan
dengan destilasi fraksional menggunakan kolom vigreux
dengan suhu 5°C lebih tinggi dari titik didih pelarut yang
digunakan.
2. Pemilihan Panelis Semi Terlatih (Amerine et al.,
1965) _
Setiap calon. panelis diajukan beberapa macam
standar bahan kimia dengan berbagai bau-bauan untuk
dikenali terlebih dahulu. Untuk setiap calon panelis
disajikan lima set contoh yang masing-masing terdiri dari .
tiga contoh. Contoh dikelompokkan berdasarkan pada
kemiripan aroma antara masing-masing contoh. Penyajian
dilakukan dengan uji segitiga yaitu dua dari tiga contoh
tersebut sama sedangkan contoh yang ketiga berbeda.
Panelis diminta untuk memifih satu contoh yang memiliki
aroma yang berbeda. Pengujian dilakukan dua kali,
sehingga panelis membaui total sepuluh set contoh.
Panelis yang lolos seleksi membuat maksimal satu
kesalahan. . -

3. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik dilakukan terhadap aroma

 ekstrak yang dihasikan dari metode ekstraksi yang

dilakukan pada pehelian pendshuluan  dengan
menggunakan uji skoring oleh 12 panelis semi terlatih. Uji
skoring ini bertujuan untuk menentukan metode ekstraksi
yang terbaik untuk menghasilkan ekstrak flavor yang
menyerupai aslinya. Uji skoring oleh panelis semi terlatih
yang sama juga dilakukan untuk memilih pelarut terbaik.
Pelarut yang digunakan adalah dietil eter, etanol,
choloroform dan aseton. Andlisis sidk ragam yang
dilanjutkan - dengan uji Duncan  digunakan untuk
menentukan ada tidaknya perbedaan dari metode ekstraksi

~ dan pelarut yang digunakan, .

4. Pemurnian

: Khusus ekstrak yang diperoleh dengan cara
maserasi, dihilangkan impuritiesnya (pigmen, gula dil)
dengan menggunakan kromatografi kolom (Wijaya et al,
1999). Adsorben yang digunakan adalah silika gel 60,
Merck (ukuran partikel 0.063-0.2mm), sedangkan eluen
yang digunakan dietil eter. Kolom yang digunakan
mempuriyai diameter 1,2 cm dengan tinggi kolom 22,5 cm.

5. Analisa dengan GC-MS

GC-MS merk Shimadzu QP-5000 dengan kolom
kapiler DB-5 (30 m, diameter dalam 0,25 mm, tebal film
0,25 um) dan detektor FID digunakan untuk menganalisa
komponen volatil dari ekstrak dua metode terbalk yaitu
maserasi dan destilasl vakum. Kondisi GC-MS sebagal
berikut : suhu injektor 230°C, suhu detektor 230°C, suhu
program 40°C (5 menit), 4°Cimenit, 230°C (2 menit).
Volume injeksi 1 pl. Nilai LRI (Linear Retention Indices)
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masing-masing peak dihitung berdasarkan data waktu
retensi n-alkana standar (Cs — C22 tanpa Ce dan C1s) yang
disuntikkan pada kondisi yang sama dengan kondisi
penyuntikan sampel.

6. Kromatografi gas-olfaktometri

Kondisi analisis GC merk Shimadzu GC-9AM,
kolom kapiler HP-5 (panjang 30m, diameter dalam 0,32
mm, ketebalan film 0,25 um), detektor FID. Gas pembawa
Helium dengan aliran 1 mi/menit. Suhu injektor 230°C, suhu
detektor 230°C, suhu program 50°C (3menit), 8°C/menit,
220°C (5menit). Ekstrak volatil andaliman disuntikkan ke
dalam kromatografi gas yang telah dilengkapi dengan
sniffing port Pengujinya adalah 2 orang panelis terlatih.
Pemisahan komponen volatil dalam kolom kapiler GC/O
dilakukan dengan menginjeksikan 2ul. sampel ke dalam
instrumen GC.

7. Aroma Extract Dilution Analysis (AEDA) (Ullrich and
Grosch, 1987)

Satu seri pengenceran disiapkan dengan faktor
pengenceran dua kali. Pengenceran terus dilakukan hingga
tidak ada lagi bau yang terdeteksi oleh panelis terlatih.
Pengenceran tertinggi dimana suatu komponen masih
terdeteksi didefinisikan sebagai Flavor Dilution Factor.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pemilihan Metode Ekstraksi Terbaik

Metode ekstraksi terbaik dipilih dari empat metode
yaitu metode headspace, maserasi, destilasi vakum dan
Licken Nickerson dengan cara uji skoring secara
organoleptik oleh panelis semi terlatih. Berdasarkan hasil
uji skoring tersebut, metode maserasi dengan skor rata-
rata 3.71 dari skala 5 adalah metode ekstraksi terbaik
diikuti dengan metode destilasi vakum, headspace dan
Licken Nickerson. Hasil dari uji skoring ini dapat dilihat
pada Gambar 1.

Mengingat salah satu parameter penting pada
maserasi adalah pelarut yang digunakan, maka dilakukan
pemilihan pelarut. Empat jenis pelarut yang digunakan
untuk ekstraksi andaliman dengan cara maserasi adalah
dietil eter, kloroform, aseton dan etanol. Dari penelitian
Wijaya et al. (1999), komponen terbanyak yang terdapat
pada ekstrak andaliman adalah komponen terpen, dan
menurut Suradikusumah (1989), ekstraksi terpenoid biasa
dilakukan dengan menggunakan pelarut eter, kloroform dan
aseton.

Metode Ekstraksi
Keterangan : HS = Headspace MS = Maserasi
LN = Lickens-Nickerson DV = Destilasi Vakum
Nilai skoring : :
1 = tidak mirip/menyimpang 4 = mirip
2 = kurang mirip 5 = mirip sekali
3 =agak mirip

Panelis : 12 orang panelis semi terlatih

Volume tiap ekstrak sama, 8 mi dalam botol 15 mi

Solven yang digunakan : dietil eter

Gambar 1. Hasil uji skoring metode ekstraksi
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Pemilihan pelarut yang mempunyai intensitas kuat
dilakukan dengan menggunakan uiji skoring secara
organoleptik oleh panelis semi terlatih.' Intensitas paling
kuat artinya selain kuat dan tahan lama aromanya, juga
menyerupai andaliman segar yang digunakan sebagai
pembanding dalam uji skoring ini. Dietil eter mendapat skor
rata-rata tertinggi yaitu 3.17 dari skala 4. Hasil uji skoring
terhadap pelarut ini dapat dilihat pada Gambar 2.
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2. Analisa Komponen Flavor

Identifikasi komponen volatil dilakukan dengan

mencocokkan spektrum massa dari komponen target
dengan spektrum massa referensi GC-MS. Setelah itu, nilai
LRI komponen target dibandingkan dengan nilai LRI
referensi. Hasil identifikasi terhadap komponen volatil
andaliman hasil ekstrak maserasi dapat dilihat pada Tabel
1, sedangkan hasil ekstrak destilasi vakum dapat dilihat
pada Tabel 2.

Skor

DE KH AS ET
Pelarut
Keterangan : DE = Dietil Eter AS = Aseton
KH = Kloroform ET = Etanol

Panelis : 12 orang panelis semi terlatih Volume tiap pelarut sama, yaitu 8 ml dalam botol 15 ml

Gambar 2. Hasil uji skoring pelarut dari esktrak andaliman

Tabel 1. Komponen volatil dari ekstrak flavor buah andaliman dengan metode maserasi menggunakan dietil eter

No. | Nama komponen LRI eksperimen LRI referensia | Luas Area Relatif ( % )
1. | a-pinene 927 939 0,70
2. | B-myrcene 988 991 2,00
3. | Limonene 1028 1021 15,80
4. [Z] B Ocimene 1036 1040 0,39
5. | [E] B Ocimene 1046 1050 0,86
6. | Linalool 1102 1098 0,76
7. | Citronellal 1147 1153 5,63
8. | a- terpineol 1195 1189 0,20
8. | B- citronellol 1234 1228 0,84
10. | Neral 1243 1240 0,22
11. | Linalool acetate 1253 1257 0,32
12. | Geraniol 1260 1255 334
13. | Geranial 1272 1270 2,57
14. | Citronellyl acetate 1351 1354 0,24
15. | Geranyl acetate 1386 1383 32,04
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16. | [Z] B -famesene 1421 1443 0,51
17. | A seskuiterpene 1500 0,13
18. | Cubebol 1530 1514 0,19
19. | [Z] Isoelemicin 1575 1573 0,36
20. | A branch alkane 1594 0,21
21. | [Z] Asarone 1627 1622 9,48
22. | [E]Asarone 1685 1679 5,86
23. | Abranch alkane 1792 0,13
24. | Aterpenyl ester 1839 0,19
25. | Unknown 1938 0,53
26. | Unknown 1966 0,53
27. | Unknown 2063 0,22
28. | Unknown 2184 8,67
29. | Unknown 2194 0,88
30. | Unknown > 2200 6,20

Keterangen : LRI eksperimen dari GCWS kalom DB5
" * LR referensi Adams (1995), kolom DB-5

Tabel 2. Komponen volatil dani ekstrak flavor buah andaliman dengan metode destilasi vakum

2 Rl referensi Adams (1995), kolom DB-5

Dari ekstrak maserasi denan dietil eter dapat
diidentifikasi 24 komponen volatil dan 6 komponen yang
tidak dapat diidentifikasi (Tabel 1). Komponen monoterpen
teroksigenasi merupakan kompanen terbanyak (46,54%).
Kelompok monoterpen hidrokarbon merupakan komponen
tebanyak kedua (19,75%). Sisanya adalah komponen
aromatik (15,7%), komponen alifatikhidrokarbon (0,34%),
komponen seskuiterpen hidrokarbon (0,64%), dan 6
komponen yang tidak teridentifikasi (17,03%). Dari 48,54%
komponen monoterpen teroksigenasi dapat dibagi lagi
menjadi (5,33%),
monoterpen aldehida (8,42%) dan monoterpen ester
(32,79%). Senyawa yang termasuk dalam kelompok-
kelompok di atas dapat dilihat piidla: Tabel 3.

e

No. | Nama komponen LRI eksperimen LRI referensi® | |uas Area Relatif (%)
1. | B myrcene 986 991 7,06
2. | Limonene 1022 1021 517
3. | [Z]B- ocmene 1033 1040 0,88
4. | [E]B-ocimene 1044 1050 1,54
5. | Linalool 1098 1098 6,61
6. | Citronellal 1150 1153 16,96
7. | a-terpineol 1191 1189 0,88
8. | B-citroneliol 1229 1228 2,76
9. | Neral 1239 1240 4,55
10. | Geranio! 1256 1255 13,52
11. | Geranial 1269 1270 10,13
12. | Geranyl acetate 1380 1383 20,91
Keterangan : LRI eksperimen dari GC-MS kolom DB-5
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Dari ekstrak andaliman dengan metode destilasi
vakum, dapat didentifikasi sebanyak 12 komponen yang
seluruhnya termasuk pada 24 komponen volatil pada
ekstrak maserasi (Tabel 2). Senyawa yang teridentifikasi
pada ekstrak hasil destilasi vakum termasuk dalam

teroksigenasi

Seperti terihat pada Tabel 3, ada dua komponen
utama pada flavor andaliman dengan luas area relatif lebih
dari 10%. Gerany! acetafe merupakan senyawa terbanyak
pada ekstrak dengan luas area relatif 32,04%. Limonene

merupakan senyawa kedua terbanyak dengan luas area
relatif 15,80%.
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Tabel 3. Penggolongan komponen volatil andaliman dari ekstrak maserasi dsngan pelarut dietil eter

LRI eksperimen | Nama komponen | Luas area relatif (%)
Monoterpen hidrokarbon (19,57 %)
927 a - pindne 0,70
988 [ - myrcene 2,00
1028 Limonene 15,80
1036 [Z} B ocimene 0,39
1046 [E] B ocimene 0,86
Monoterpen alkohol (5,26%)
1102 Linalool 0,76
1195 « - temineol 0,20
1234 - citronello! 084
1260 Geraniol 3,34
1530 Cubebol 0,19
Monoterpen aldehida (8,35%)
1147 Citronellal 5,63
1243 Neral 0,22
1272 Geranial 2,57
Monotefpen ester (32,49%)
1253 Linaloo! acetate 0,32
1351 Citronellyl acetate 0,24
1386 Geranyl acetate 32,04
1839 Temeny! ester 0,19
. Aromatik (15,56%)
1575 {Z] Isoelemicin 0,36
1627 [Z] Asarone 9,48
1685 [E] Asarone 5,86
Alifatik Hidrokarbon (0,34%)

. 1594 A branch alkane 0,21

1792 A branch alkane - 0,13
Seskuiterpen hidrokarbon (0,64%)
1421 {Z] p-famesene , 0,51
1500 A seskuiterpene 0,13
Catatan :

Terdapat 6 komponen yang tidak teridentifikasi dengan luas area relatif 17,03%

Limonene temyata juga merupakan komponen
utama pada tanaman-tanaman lain yang satu marga
dengan andaliman, yaitu marga Zanthoxylum. Wu et al.
(1996) melaporkan bahwa Hmonene adalah komponen
utama (23 %) dari lada Jepang (Zanthoxylum piperitum
DC) yang lebih dkenal dengan sansho. Penelitian yang
sama terhadap sansho oleh Kim et al. (1989) juga
menysbutkan bahwa fimonene (11,91%) merupakan
komponen utama minyak atsiri yang diperoleh dari kulit dan
daun Zanthoxylum piperitum DC. Limonene juga ditemukan
pada buah Zanthoxylum simulans ( > 10%), hal ini
didasarkan pada peneliian Chyau et al. (1996). Buah
Zanthoxylum bungeanum Maxim menurut Tirillini et al.
(1994) juga mengandung Amonene (20,47%) sebagai
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komponen utamanya. Buah Citrus japonica L dari Vietnam
dari suku yang sama dari andaliman, suku Rufaceae,
menurut Nguyen et al. (1996) juga mengandung limonene
sebagal komponen terbanyak (88,4%) pada minyak atsiri

 hasil ekstrak dani kulit buahnya.

4. Analisa Komponen Kunci Aroma

Dari 24 komponen yang berhasil diidentifikasi
hendak diketahui komponen yang merupakan komponen
kunci aroma atau sering disebut potent odorant atau
character impact compound. Komponen kunci aroma
tersebut dapat diketahui dengan menggunakan alat GC-O
(Gas Chromatography Olfactometry).
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Komponen hasil analisa dengan GC-O dicocokkan
LRinya dengan LRI yang didapat dari GC-MS dan LRI
referensi. Selain itu, untuk memastikan kromatogram hasil
GC juga dicocokkan dengan kromatogram GC-MS. Analisa
deskripsi aroma menggunakan GC-O dilakukan dleh dua
orang panalis terlatih.

Hasil analisa GC-O menunjukkan bahwa yang
paling dominan adalah aroma sitrus (Tabe! 4). Andafiman
mempunyai aroma sitrus yang segar dan kuat. Untuk
mengetahui komponen aroma yang bemeran pada
andaliman, dilakukan analisa lebih lanjut dengan metode
Aroma Extract Dilution Analysis {AEDA) menggunakan alat
GC-O. Menunut Acree (1993), dengan menggunakan cara
pengenceran seperti melode AEDA, bisa dihasilkan
estimasi kualitatif terhadap komponen yang berpotensi
terha@aromabahanymgdelusadengmGC

Sampel maserasi yang akan danalisa dengan
metode AEDA sebelumnya diencerkan menggunakan
pelarut awainya dengan faktor pengenceran 2 kali atau 2n,
dmanan=123 hingga pengenceran tertinggi
sewakmtldaktemunbaulagudansmﬂingpodSewm
yang dinyatakan sebagai komponen kunci aroma (potent

FD Factor
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odorant) adalah senyawa dengan Flavor Diluion Factor
yang besar karena berarti memiliki intensitas bau yang
tinggi. :
Flavor dilution chromatogram dari ekstrak maserasi
andaliman (Gambar 3) menunjukkan 12 komponen yang
terdeteksi dengan FD factor berkisar antara 4-128.
Komponen dengan FD factor tertinggi adalah citronellal
yang didekskripsikan beraroma sitrus yang kuat dan hangat
dengan intensitas yang besar. Limonene adalah komponen
denganFDfaotortahnggked:a,yam&yangbemroma
kulit jeruk yang manis. Kesepuluh komponen lainnya juga
memberikan kontribusi besar terhadap aroma andaliman
dengan FD factor antara 4-8. Komponen kunci aroma dari
Berdasarkan penelitian Kojima et al. (1997) yang
meneliti pofent odorant deri sansho dengan menggunakan
metode AEDA, ditronellal dan ditronellol adalah komponen
yang memberikan karakter dari aroma sansho, ditambah
[Z} 3 hexenol yang memberikan karakter green. Citronellal
jugamewakankmpovmkmmaterpenungpada
andaliman. Hal ini menunjukkan bahwa andaliman
mempunyai karakter aroma yang mirip dengan sansho.
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78

6 ”9I 11 12
L1 1 1
| 1

1 1 !
900 1000 1100

1) !

1200 1300 1400 1500

LRI eksperimen pada kolom HP-5

~, Gambar 3. Grafik AEDA ekstrak maserasi flavor andaliman
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Tabel 4. Hasil analisis AEDA ¢

No | LRI LRI LRI Nama komponen FD Deskripsi aroma
(eksp | (eks) | (ref): ‘ Tactor

1. 985 988 991 p-myrcene 8 Sitrus, manis, matang

2. 11029 | 1028 | 1021 Limonene 32 Kulit jeruk, manis

3. | 1046 | 1036 | 1040 [ Z] p-ocimene 4 | Sitrus, manis, matang

4. 11097 | 1102 | 1098 Linalool 8 Sitrus, floral

5. | 1152 {1147 | 1153 Citronellal 128 Sitrus, kuat, hangat

6. | 1167 Unknown 4 Green

7. [ 1212 | 1234 | 1228 [B-citronellol 8 Sitrus, hangat

8. 11227 | 1243 | 1240 Neral 8 Lemon, manis

9. |125% |1260 | 1255 Geraniol 4 Floral, daun jeruk

10. | 1274 | 1272 | 1270 Geranial 8 Lemon, manis

11. 11390 | 1388 | 1383 Geranyl acetate 4 Sitrus, floral, asam

12. | 1508 | 1500 A seskuiterpene 4 Woody

Keterangan : 2 LRI hasil eksperimen dengan GC/O, kolom HP-5
. b LRI hasil eksperimen dengan GC-MS, kolom DB-5

¢LRI referensi Adams (1995), kolom DB-5
¢ Hanya komponen dengan FD factor > 4

Unknown: tidak terdeteksi pada GC-MS, tapi terdeteksi pada GC/O

Diuji oleh 2 panelis terfatih

KESIMPULAN

Pada ekstrak maserasi andaliman dengan pelarut
dietil eter, terdeteksi sebanyak 24 komponen volatil dengan
mayoritas terdii dari monoterpen teroksigenasi (46,54%).
Kelompok monoterpen hidrokarbon yang terdiri dari 5
senyawa merupakan komponen terbanyak kedua, yaitu
sebanyak 19,75%. Sisanya adalah komponen komponen
aromatik (15,70%), hidrokarbon (0,34%), komponen
seskuiterpen hidrokarbon (0,64%), dan 6 komponen yang
tidak teridentifikasi (17,03%).

Komponen utama yang mempunyai luas area relatif
tinggi (>10%) pada ekstrak andaliman dantaranya adalah
geranyl acetate (32,04%) dan kmonene {15,80%).
Limonene merupakan komponen yang menyamakan
andaliman dengan tanaman-tanaman lain yang satu marga.

Aroma Extract Dilution Analysis terhadap ekstrak
maserasi dari buah andaliman menunjukkan bahwa
citronellal adalah komponen kunci aroma andaliman yang
intensitas  aromanya paling tinggi (FD factor 128).
Citronellal memberikan aroma ~sitrus, kuat, hangat.
Limonene yang juga salah satu komponen kunci aroma
andaliman (FD factor 32) memberikan aroma kulit jeruk dan
manis. Komponen lainnya pamberi aroma pada andaliman
meliputi B-myrcene, [Z] B-ocimene, linalool, B-citroneliol,
neral, geraniol, geranial, geranyl acetate, unknown dan a
sequiterpene. :
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